Torta éoko malina

Potrebni sastojci:
Biskvit:

-2 kom jaja srednje velicine, sobne
temperature

-100 g Secera

-100 ml jogurta

-75 ml ulja (suncokretovo)

-100 g bijelog, mekog (glatkog) psenicnog

brasna
-15 g kvalitetnog kakaoa

-7 g praska za pecivo

-Cokoladno mlijeko za natapanje biskvita

Voéni fil:

-450 g malina

-100 g Secera (ili po zelji)
-40 g gustina

-20 g maslaca

-cca 100 ml vode

Coko maskarpone krem:

-150 g noisette ¢okolade

-100 g mlijecne cokolade

-50 g kvalitetne cokolade za kuhanje
-500 ml slatkog vrhnja (biljno slag 5+
Dolcela)

-250 ¢ maskarpone sira
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Biskvit:

Pripremiti kalup precnika dz2-24 em, dno podmazati masnocom i obloziti pek
papirom (papir obloziti samo na dno, na obruc se ne stavlja papir). Rernu
ukljuditi da se zagrijava na 150° C.

Zumanjke odvojiti od bjelanjaka. Proo umutiti bjelanjke sa prstohvacom soli i
ostaviti sa strane. Zatim umutiti i zumanjke sa secerom, dok smjesa ne posvijetli.
Dodati jogurt sobne temperature i ulje i kratko izmiksati manjom brzinom.
Prosijati u posudu i sve brasnaste sastojke i izmiksati najmanjom brzinom. Na
kraju u smjesu sa Zumancima lagano u par navrata spatulom ruéno umijesati
snijeg od bjelanjaka (samo lagano prevrtati spatulom), vodeci racuna da smjesa
ostane vazdusasta. Prebaciti u pripremljen kalup i peci na 150°C 15 minuta, a
zatim poveéati temperaturu na 17o°C 1 peéi jo§ 7-8 minuta (duzinu i temperaturu
pecenja prilagodite vasoj rerni..sa ovim nacinom pecenja, biskvit se podize
ravnomjerno i ostaje socan i mekan).

Dok se biskvit pece napraviti cokoladni ganache za éoko krem...Cokolade izlomiti
u odgovarajucu Serpicu i prelici sa 3 dl biljnog slatkog vrhnja. Zagrijavati na
laganoj vatri dok se sva ¢okolada ne istopi, uz stalno mijesanje. Smaknuti sa
vatre i ostaviti sa strane dok pripremate vocni fil...

U 400 g malina dodati secer i 50 ml vode. Zagrijati u odgovarajucoj serpici i
izmiksati stapnim mikserom. Procijediti usitnjenu smjesu kroz cjediljku kako bi
uklonili kospice (ako vam ne smetaju, mozete preskoiti ovaj korak). Izmjeriti
kolic¢inu procijedene tecnosti i ako je potrebno dodati vode kako bi ukupna
kolicina vocne tecnosti bila 4 dl. Vratiti u Serpicu i zagrijavati. Pomijesati gustin
sa malo vode i zakuhati voci fil. U vruce dodati i kockicu maslaca i promijesati.
Preostalih 50 g malina Cete dodati u fil kada ga nanesete na biskvit.

Nastavak coko fila...Maskarpone sir prebaciti u plasticnu posudu i dodati mu 2
dl biljnog sl. vrhnja i laganom izmiksati najmanjom brzinom (vrlo kratko), a
zatim u tu smjesu dodati prohladen ganache krem i sve lagano sjeditniti rucno
mijesajuci spatulom.

Obru¢ za torte podmazati masnocom i obloziti pek papirom...redati sljedecim
redoslijedom: biskvit nadopiti sa par kasika cokoladnog mlijeka, zatim
rasporediti voéni fil; u njega utisnuti preostalih 50¢ malina i na kmju rasporediti
¢okoladni fil. Zagladiti tortu i ostaviti na hladenje nekoliko sati, najbolje preko
nodi.

Ohladenu tortu dekorisice po Zelji. Ja sam za dekoraciju napravila jos 1/2
cokoladnog fila, s tim da sam nekoliko kasika ganache krema odvojila za ovaj dio
koji curi preko torte. Koristila sam i bobicasto voce, listice mente i maline, kao i
cvjetove lavande.

Prijatno! :)
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